




23 мартаПояснительная записка к фонду оценочных средств.  
1. Назначение контрольно-оценочных средств.  
ФОС позволяет установить уровень освоения образовательной программыучебной 

дисциплины ОП.03Техническое оснащение и организация рабочего места, разработанной в 
соответствие с требованиями  ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (ФГОС 
ТОП-50/актуализированныйФГОС). 

2. Документы, определяющие содержание контрольно-оценочных 
средств.  
Содержание контрольных измерительных материалов определяется на 

основе:  
-Федерального государственного образовательного стандарта (ФГОС ТОП-

50/актуализированный ФГОС);  
-Рабочей программы учебной дисциплины 

  3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  
 

Код ПК, Умения Знания 
ОК    

ПК 1.1-1.4, организовывать рабочее место классификацию,  основные 
 

ПК 2.1-2.8, для обработки  сырья, технические  характеристики, 
 

ПК 3.1-3.6, приготовления полуфабрикатов, назначение, принципы действия, 
 

ПК 4.1-4.5, готовой продукции, ее отпуска в особенности устройства, правила  
ПК 5.1-5.5  

соответствии  с правилами безопасной  эксплуатации     
 

 техники    безопасности, различных групп технологического 
 

 санитарии  и  пожарной оборудования;   
 

 безопасности;     принципы организации обработки 
 

 определять   вид,   выбирать   в сырья, приготовления  
 

 соответствии с потребностью полуфабрикатов, готовой  
 

 производства  технологическое кулинарной и кондитерской 
 

 оборудование,   инвентарь, продукции, подготовки ее к 
 

 инструменты;     реализации;    
 

 подготавливать  к  работе, правила выбора технологического 
 

 использовать  технологическое оборудования, инвентаря,  
 

 оборудование  по его инструментов, посуды для  
 

 назначению с учётом правил различных процессов  
 

 техники    безопасности, приготовления и отпуска  
 

 санитарии  и  пожарной кулинарной и кондитерской 
 

 безопасности,   правильно продукции;    
 

 ориентироваться в экстренной способы организации рабочих мест 
 

 ситуации       повара, кондитера в соответствии с 
 

        видами  изготавливаемой 
 

        кулинарной и кондитерской 
 

        продукции;    
 

        правила электробезопасности, 
 

        пожарной безопасности;  
 

        правила охраны труда в организациях 
 

        питания    
 

ОК 01 Распознавать задачу и/или  Актуальный профессиональный и 
 

 проблему в профессиональном социальный контекст, в котором 
 

 и/или социальном контексте. приходится работать и жить.  
 

        Основные источники информации и 
 

        ресурсы для решения задач и проблем 
 

            
 



 Анализировать задачу и/или в профессиональном и/или социальном 
 проблему и выделять её составные контексте. 
 части. Алгоритмы выполнения работ в 
 Правильно выявлять и эффективно профессиональной и смежных 
 искать информацию, необходимую областях. 
 для решения задачи и/или Методы работы в профессиональной и 
 проблемы. смежных сферах. 
 Составить план действия. Структура плана для решения задач. 
 Определять необходимые ресурсы. Порядок оценки результатов решения 
 Владеть актуальными методами задач профессиональной деятельности 
 работы в профессиональной и  
 смежных сферах.  
 Реализовать составленный план.  
 Оценивать результат и  
 последствия своих действий  
 (самостоятельно или с помощью  
 наставника).  

ОК 02 Определять задачи поиска Номенклатура информационных 
 информации источников применяемых в 
 Определять необходимые профессиональной деятельности 
 источники информации Приемы структурирования 
 Планировать процесс поиска информации 
 Структурировать получаемую Формат оформления результатов 
 информацию поиска информации 
 Выделять наиболее значимое в  
 перечне информации  
 Оценивать практическую  
 значимость результатов поиска  
 Оформлять результаты поиска  

ОК 03 Определять актуальность Содержание актуальной нормативно- 
 нормативно-правовой правовой документации 
 документации в профессиональной Современная научная и 
 деятельности профессиональная терминология 
 Выстраивать траектории Возможные траектории 
 профессионального и личностного профессионального развития и 
 развития самообразования 

ОК 04 Организовывать работу Психология коллектива 
 коллектива и команды Психология личности 
 Взаимодействовать с коллегами, Основы проектной деятельности 
 руководством, клиентами.  

ОК 05 Излагать свои мысли на Особенности социального и 
 государственном языке культурного контекста 
 Оформлять документы Правила оформления документов. 
   

ОК 06 Описывать значимость своей Сущность гражданско-патриотической 
 профессии позиции 
 Презентовать структуру Общечеловеческие ценности 
 профессиональной деятельности Правила поведения в ходе выполнения 
 по профессии профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической Правила экологической безопасности 
 безопасности при ведении профессиональной 
 Определять направления деятельности 
 ресурсосбережения в рамках Основные ресурсы задействованные в 
 профессиональной деятельности профессиональной деятельности 
 по профессии Пути обеспечения ресурсосбережения.   



ОК 09 Применять средства   Современные средства и устройства  
 информационных технологий для информатизации   
 решения профессиональных задач Порядок их применения и программное 
 Использовать современное  обеспечение в профессиональ-ной  
 программное обеспечение  деятельности   

ОК 10 Понимать общий смысл   четко правила построения простых и 
 произнесенных  высказываний на сложных предложений на 
 известные  темы профессиональные темы   
 (профессиональные и бытовые),  основные общеупотребительные 
 понимать тексты на   базовые глаголы (бытовая и профессиональная 
 профессиональные темы  лексика)    
 участвовать в диалогах на лексический минимум, относящийся к 
 знакомые общие и описанию    предметов,    средств    и 
 профессиональные темы  процессов профессиональной 
 строить простые  высказывания о деятельности   
 себе и о своей профессиональной особенности произношения  
 деятельности   правила чтения текстов 
 кратко обосновывать и объяснить профессиональной направленности  
 свои действия (текущие и     
 планируемые)       
 писать простые связные сообщения     
 на  знакомые  или интересующие     
 профессиональные темы      

 
3. Структура контрольных измерительных материалов.  

ФОС состоит из 10 заданий с выбором ответа: задания 1-6 базового уровня, задания 
7-9 повышенного уровня, задание 10 высокого уровня сложности. 

 
Распределение заданий ФОС по основным содержательным разделам учебной 

дисциплины 
Содержательные блоки Число заданий Максимальный Тип заданий 
по кодификатору КЭС  балл  
Характеристика 5 5 с выбором ответа 
предприятий    
общественного    
питания    
Учет продуктов и 5 5 с выбором ответа 
готовых изделий на    
производстве и    
отчетность о работе    
производства    

 
 

Содержание и структура ФОС дают возможность достаточно полно проверить комплекс 
умений по дисциплине  

− организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд; 
− подбирать необходимое техническое оборудование и производственный инвентарь;  
− обслуживать основное технологическое оборудование и производственный 

инвентарь кулинарного и кондитерского производства;  
− проводить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного 

и кондитерского производства;  
− проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с правилами 

оказания услуг общественного питания.  



4. Распределение заданий по уровням сложности  
Уровень сложности Число заданий Максимальный балл 
заданий   
Базовый 6 6 
Повышенный 3 3 
Высокий 1 1 

 
5. Продолжительность КОС  

На выполнение работы отводится 45 минут.  
№ задания 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Всего 
Время, мин 4 3 3 4 4 2 5 5 5 10 45 

 
6. Система оценивания отдельных заданий и работы в целом 

Правильное решение каждого из заданий 1-10 оценивается 1 баллом. Задание  
считается выполненным верно, если обучающийся указал верный из 4 
возможных ответов. В случае если ответ неверный или отсутствует, выставляется 
0 баллов. Максимальный балл за всю работу -10. 

№ задания 1 2  3  4 5  6 7  8 9 10  Всего Оценка 
Количество 1 1  1  1 1  1 1  1 1 1  10   

баллов                    
Объем 60%                 «3» 
выполненной 70-80%                «4» 
работы 90-100%                «5» 

Кодификатор элементов содержания, проверяемых заданиями КОС 
         

Код раздела   Код    Элементы содержания, проверяемые  
 контролируемого      заданиями КОС    
  элемента               

1 Характеристика предприятий общественного питания  
 1.1.        Основные типы предприятий    
         общественного питания      
             

 1.2.        Производственные помещения    
         предприятий общественного питания, их  
         оборудование       
           

 1.3.        Организация обслуживания потребителей  
         в столовых и буфетах      
           

 1.4.        Торговые и подсобные помещения  
         ресторана, их оборудование    
             

 1.5.        Технологическое оборудование    
         предприятия общественного питания  
      

2. Учет продуктов и готовых изделий на производстве и    
 отчетность о работе производства         
 2.1.        Документальное оформление отпуска  
         продуктов из кладовой на производство  
           

 2.2.        Документальное оформление отпуска  
                   

                  



  готовых изделий из производства в 
  буфеты, филиалы и на раздачу 
   

 2.3. Организация учета на производстве 
   

 2.4. Составление актов о реализации и отпуске 
  изделий кухни 
   

 2.5. Порядок и сроки списания испорченных 
  продуктов и готовых изделий 
   

 2.6. Составление отчета о движении продуктов 
  на кухне 
   

 
Кодификатор требований к уровню подготовки обучающихся по ОП.03 «Техническое 

оснащение и организация рабочего места» 
Код Код  

раздела контроли Требования, проверяемые заданиями КОС 
 руемого  
 требован  
 ия  
1 Уметь   организовывать   рабочее   место   в   соответствии   с   видами 

 изготовляемых блюд 
 1.1. Организовать   рабочее   место   в   доготовочных,   заготовочных, 
  специализированных цехах 
2. Уметь подбирать необходимое техническое оборудование и 

 производственный инвентарь 
 2.1 Подбирать необходимое технологическое оборудование и 
  производственный инвентарь для холодного , горячего, 
  кондитерского, овощного, мясо-рыбного, птицегольевого цехов 
3. Уметь обслуживать основное технологическое оборудование и 

 производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства 
 3.1. Пользоваться    основным    технологическим    оборудованием    и 
  инвентарем 
4. Уметь проводить мелкий ремонт основного технологического оборудования 

 кулинарного и кондитерского производства 
 4.1. Производить   заточку   ножей;   разбирать,   чистить   и   смазывать 
  оборудование 
5. Уметь проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с 

 правилами оказания услуг общественного питания 
 5.1. Проводить отпуск готовой кулинарной продукции по накладной, по 
  дневному заборному листу 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



1вариант  
1. Для чего предназначена латунная 
посуда: а) для припускания б) для жарки 
в) для приготовления первых блюд 
г) кипячения воды, варки варенья 
2. Пищеварочные котлы обрабатывают водой при температуре:  
а) 60°С 
б) 50°С 
в) 70°С 
г) 80°С 
3. Сырье поступающее на предприятие общественного питания 
хранят: а) в горячем цехе б) в холодном цехе в) на стеллажах 
 
г) складских помещениях 
4. Основным оборудованием торговых залов является: 
а) кухонная посуда 
б) инвентарь 
в) мебель 
г) столы 
5. Что такое «Аванзал»? 
а) моечная кухонная 
посуда б) зал ожидания в) 
гардероб г) вестибюль 
6. Мерные стаканы на предприятиях общественного питания должны 
иметь: а) клеймо б) полоску красного цвета 
в) низкую полоску 
г) высокую полоску 
7. Какие виды меню применяют в ресторанах: 
а) комплексный обед 
б) меню банкета, ужина, обеда 
в) примерное свадебное меню 
г) примерное меню кафе 
8. Холодные закуски и блюда ставят на 
стол: а) предварительно на накрытые столы 
б) последовательно в) одновременно г) в 
обнос 
9. Вводный инструктаж по безопасности труда проводят:а) по требованию органов надзора 
б) со всеми вновь принимаемыми на работу 
в) при выполнении разовых работ 
г) по требованию директора 
10. При обнаружении неисправностей при работе с механическим, паровым оборудованием 

нужно немедленно:  
а) прекратить работу 
б) не прекращать работу 
в) отключить оборудование 
г) отремонтировать оборудование повару 
 
 
 

2вариант  
1.Пашотницы служат для подачи к бульону горячих:  

а) кулебяк 
б) бутербродов 
в) гренок 
г) очищенных яиц, сваренных в «мешочек» 
 



2. Прибор закусочный — 
это: а) нож б) вилка и нож 
в) две вилки и 
нож г) ложка 

3. Основная задача метрдотеля — 
это: а) подать ручник б) сервировать стол 
в) накормить 
 
г) доброжелательно принять посетителя 

4. Официанту категорически запрещается: 
а) приглашать без разрешения метрдотеля посетителей к столу и самовольно пересаживать их 
б) заполнять бланки счетов 
в) соблюдать правила обслуживания 
г) знать наличие блюд 

5. Как складывают полотняные салфетки: 
а) короной б) зонтом 
в) веером, колпаком 
г) колпачок 

6. Какие виды меню применяют в 
ресторанах: а) комплексный обед б) меню 
банкета, ужина, обеда  
в) примерное свадебное меню 
г) примерное меню кафе 

7.Трудовой договор заключается на определенный срок, но не более чем на: 
а) 15 лет 
б) 7 лет 
в) 10 лет 
г) 5 лет 

8. Первая помощь при поражении электрическим током: 
а) освободить пострадавшего от действия тока (выключить рубильник) 
б) снять с пострадавшего одежду 
в) накрыть теплой одеждой 
г) вытащить на улицу 

9. Первая помощь при 
кровотечении: а) положить на бок б) 
расстегнуть ворот рубашки  
в) наложить резиновый жгут 
г) вытащить пострадавшего на холод 

10.Безопасность труда — это: 
а) правовой акт 
б) состояние условий труда 
в) воздействие на организм вредных факторов 
г) контроль за соблюдением работодателя 
 

3вариант  
1.Холодные закуски и блюда ставят на стол: 

а) предварительно на накрытые столы 
б) последовательно 
в) одновременно 
г) в обнос 

2. К холодным супам отдельно в салатнике, поставленном на пирожковую 
этажерку, подают:  

а) пироги 
б) пирожки 
в) гренки 



г) пищевой лёд 
3. К какому виду учета относится данное определение: наблюдение, 
измерение, регистрация и обобщение хозяйственных операций:  

а) хозяйственный 
б) бухгалтерский 
в) статический  
г) оперативно-технический 

4. Какие требования предъявляются к бухгалтерскому 
учету: а) точность и объективность б) сдача документов не в 
срок в) произвольная форма учета г) сдача документов в срок 

5. Назовите заключительный элемент бухгалтерского 
учета: а) ордер б) квитанция 
в) отчетность 
г) баланс 

6. К источнику основных средств относиться: 
а) кредит банка 
б) уставной фонд предприятия 
в) задолженность бюджету 
г) материальные ценности 

7.Среди предприятий общественного питания основное место занимают: 
а) рестораны, кафе, бары  
б) столовые 
в) закусочные 
г) булочные 

8. Одним из основных критериев в оценке деятельности работников 
общественного питания является:  

а) уровень обслуживания 
б) культура обслуживания 
в) качество пищи 
г) оказание дополнительных услуг 

9. Заготовочные предприятия — это: 
а) предприятия выпускающие продукцию собственного производства 
б) крупное механизированное предприятие 
в) небольшие предприятия, работающие на полуфабрикатах 
г) механизированные предприятия предназначенные для выпуска полуфабрикатов 

10.При обнаружении неисправностей при работе с механическим, 
паровым оборудованием нужно немедленно:  

а) прекратить работу 
б) не прекращать работу 
в) отключить оборудование 
г) отремонтировать оборудование повару 
 
 
 

4 вариант  
1.Что такое инвентаризация? 

а) группировка результатов учета по определенным признакам  
б) проверка и контроль за сохранением материальных ценностей 
в) хозяйственные операции 
г) отчетность 

2. Из чего складывается цена в общественном 
питании? а) стоимость сырья и торговая наценка б) 
себестоимость продукции и торговая надбавка 
в) стоимость сырья и налоги 
г) выбора учетной цены 
 



3. Назовите документы, по которым устанавливают нормы вложения сырья на 
каждое блюдо:  

а) по меню 
б) по сборнику рецептур 
в) по плану меню 
г) по торговой надбавке 

4.Когда на производстве применяется бригадная материальная ответственность? 
а) если на кухне работает 3 человека  
б) если так решает заведующий производством 
в) если работа осуществляется в несколько 
смен г) если на кухне работает более 10 человек 

5. По каким ценам ведут учет 
тары? а) по продажным б) по 
свободным в) по покупным г) по 
договорным 

6. В какой срок должен сдавать отчеты кладовщик? 
а) каждый день б) 1 раз в 1-5 дней в) 1 раз в 5-10 дней 
г) 1 раз в месяц 
 

7.При работе на сложном механизме МС-19-1400 для рыхления мяса, после загрузки 
мяса рыхлитель остановился. Способы устранения?  

а) заменить фрезы 
б) остановить машину, извлечь мясо и измельчить его 
в) затупление фрезы 
г) ослабить натяжение гайки 

8. В процессе эксплуатации на мясорыхлительных машинах МРМ-15 
запрещается работать:  

а) без редуктора 
б) без санитарной обработки  
в) без кронштейна 
г) без крышки 

9. Где проверяют уровень воды в котле КПЭ-
100: а) предохранительный клапан б) воронки в) 
пароводяной рубашке 
г) в генераторе 

10.При ожоге первой степени обожженное место обрабатывают: 
а) стерильной повязкой 
б) йодом 
в) 3% раствором марганцовки  
г) ватой смоченной этиловым спиртом 
 
 
 

5 вариант 
 

1.Как оформляется отпуск тары без товара? 
а) доверенностью 
б) накладной 
в) не оформляется никак 
г) квитанцией 

2. В случае недостачи материально ответственные лица 
должны: а) найти виновных в ней б) возместить недостачу в) 
списать недостачу г) возместить с директора 
 
 
 
 



3. По каким ценам стоимость блюд списывается с заведующего 
производством? а) по продажным б) покупным 
в) продажным и 
покупным г) договорным 

4. Что делают с изделиями, не проданными в течении дня? 
а) уничтожают по акту 
б) продают на следующий день 
в) забирают домой по договорным ценам 
г) возвращают обратно на производство 

5. Как осуществляется реализация продукции в 
буфете? а) наличный расчет б) наличный расчет через 
кассу  
в) наличный и безналичный расчет 
г) в кредит 

6. С чего начинается инвентаризация? 
а) с проверки подсобных помещений 
б) с проверки денежных средств в кассе  
в) проверка наличия товаров в торговом зале 
г) проверки общественных помещений 

7.Классы предприятия: люкс, высший, и первый присваивается: 
а) вагонам-ресторанам 
б) закусочным  
в) ресторанам и барам 
г) столовым 

8. Холодный цех предназначен для 
приготовления: а) холодных блюд и закусок б) 
горячих блюд в) сладких блюд 
г) супов, соусов 

9. Работа повара соусного отделения состоит из следующих 
операций: а) ознакомление с инвентарем б) ознакомление с 
оборудованием  
в) ознакомление с планом меню, технологических карточек получения 
продуктов г) ознакомление с книгами по «Кулинарии» 

10. Для чего предназначена латунная посуда: 
а) для припускания 
б) для жарки 
в) для приготовления первых блюд 
г) кипячения воды, варки варенья 

6 вариант 
 

1.Кто имеет право работать на контрольно-кассовой машине? 
а) заведующий производством 
б) кассир 
в) бухгалтер 
г) повар 

2. Как поступают с излишками обнаруженными в ходе 
инвентаризации? а) раздают работникам предприятиях б) забирают 
руководители предприятия в) приходуют в доход предприятия г) пускают 
на благотворительные цели 

3.Какие деньги заносят в инвентаризационную запись? 
а) директора 
б) с рабочих заработную плату 
в) с посетителей 
г) с кассы 
 



4. Какой документ получает лицо, сдавшее деньги в кассу 
предприятия? а) накладную б) квитанцию в) ордер г) чек 
 

5.От чего зависит оформление отпуска продукции из производства на раздачу? 
а) от формы оплаты 
б) месторасположения раздачи 
в) графика работы 
г) от смены рабочего 
6.С чего начинается инвентаризация? 
а) с проверки подсобных помещений 
б) с проверки денежных средств в кассе  
в) проверка наличия товаров в торговом зале 
г) проверки общественных помещений 
7 Какие продукты можно получить в заготовочный цех непосредственно от 
поставщика? а) овощи б) мясо в) муку г) фрукты 
8 Техника безопасности является 
а) второстепенной задачей  
б) не обязательным документом н 
предприятии в) не основной задачей г) одной 
из основных задач «охраны труда 
9 Назовите организации которые должны осуществлять контроль за соблюдением законов 

по охране труда: 
а) полиция 
б) органы государственной инспекции по труду 
в) государственный пожарный надзор 
г) санитарно-эпидемиологическая служба 
10 Трудовой договор заключается на определенный срок, но не более чем 
на: а) 15 лет б) 7 лет в) 10 лет г) 5 лет 
 
11 Мерные стаканы на предприятиях общественного питания должны 
иметь: а) клеймо б) полоску красного цвета 
в) низкую полоску 
г) высокую полоску 

7 Вариант 
 

1.Какие машины относят к взбивальным? 
а) С7СМ-0,2 
б) АЭ-1 
в) МВ-35М 
г) АГВ-120 

2. Назовите рабочий орган тестомесильной машины ТММ-
1М: а) решетка б) панель в) педаль 
г) месительный рычаг 

3. Для чего предназначена машина МПМ-800? 
а) для приготовления первых блюд 
б) просеивания муки 
в) измельчению сухарей 
г) для формовки котлет 

4. При включении привода П-11 электродвигатель не вращается и издает 
гудение. Причина?  

а) перегорел предохранитель 
б) отсутствует смазка в редукторе 
в) поломка редуктора 
г) износ резьбы 
 



5. При работе на сложном механизме МС-19-1400 для рыхления мяса, после загрузки 
мяса рыхлитель остановился. Способы устранения?  

а) заменить фрезы 
б) остановить машину, извлечь мясо и измельчить его 
в) затупление фрезы 
г) ослабить натяжение гайки 

6. В процессе эксплуатации на мясорыхлительных машинах МРМ-15 
запрещается работать:  

а) без редуктора 
б) без санитарной обработки 
в) без кронштейна 
г) без крышки 

7.Пищеварочные котлы обрабатывают водой при температуре:  
а) 60°С 
б) 50°С 
в) 70°С 
г) 80°С 

8. Сырье поступающее на предприятие общественного питания 
хранят: а) в горячем цехе б) в холодном цехе в) на стеллажах 
г) складских помещениях 

9. Основным оборудованием торговых залов является: 
а) кухонная посуда 
б) инвентарь 
в) мебель 
г) столы 

10. Что такое 
«Аванзал»? а) моечная 
кухонная посуда б) зал 
ожидания в) гардероб г) 
вестибюль 
 
 
 

8 Вариант 
 

1.Где проверяют уровень воды в котле КПЭ-100: 
а) предохранительный клапан 
б) воронки 
в) пароводяной рубашке 
г) в генераторе 

2. Расшифруйте машину МРГ-300А: 
а) для нарезания гастрономических товаров 
б) для рыхления мяса 
в) для формования котлет 
г) для просеивания муки 

3. Техника безопасности 
является а) второстепенной задачей  
б) не обязательным документом н 
предприятии в) не основной задачей г) одной 
из основных задач «охраны труда 

4. Назовите организации которые должны осуществлять контроль за соблюдением 
законов по охране труда:  

а) полиция 
б) органы государственной инспекции по труду 
в) государственный пожарный надзор 
г) санитарно-эпидемиологическая служба 



 
5. Трудовой договор заключается на определенный срок, но не более чем 

на: а) 15 лет б) 7 лет в) 10 лет г) 5 лет 
 

6. Первая помощь при поражении электрическим током: 
а) освободить пострадавшего от действия тока (выключить рубильник) 
б) снять с пострадавшего одежду 
в) накрыть теплой одеждой 
г) вытащить на улицу 

7.Какой документ получает лицо, сдавшее деньги в кассу предприятия? 
а) накладную 
б) квитанцию 
в) ордер 
г) чек 

8. От чего зависит оформление отпуска продукции из производства на 
раздачу? а) от формы оплаты б) месторасположения раздачи в) графика работы г) 
от смены рабочего 
 
9 Какие продукты можно получить в заготовочный цех непосредственно от 
поставщика? а) овощи б) мясо в) муку г) фрукты 
 
10 Какие машины относят к взбивальным? 
а) С7СМ-0,2 
б) АЭ-1 
в) МВ-35М 
г) АГВ-120 
 
 
 

9 Вариант 
 

1.Первая помощь при кровотечении: 
а) положить на бок 
б) расстегнуть ворот рубашки 
в) наложить резиновый жгут 
г) вытащить пострадавшего на холод 

2. Безопасность труда — это: 
а) правовой акт б) состояние 
условий труда  
в) воздействие на организм вредных факторов 
г) контроль за соблюдением работодателя 

3. При ожоге первой степени обожженное место 
обрабатывают: а) стерильной повязкой б) йодом 
в) 3% раствором марганцовки 
г) ватой смоченной этиловым спиртом 

4. При ожоге третьей степени рану: 
а) стерильной повязкой и вызывают врача 
б) йодом 
в) марганцовкой 
г) этиловым спиртом 

5. Вводный инструктаж по безопасности труда 
проводят: а) по требованию органов надзора б) со всеми 
вновь принимаемыми на работу в) при выполнении разовых 
работ г) по требованию директора 
 

6. При обнаружении неисправностей при работе с механическим, паровым 
оборудованием нужно немедленно:  



а) прекратить работу 
б) не прекращать работу 
в) отключить оборудование 
г) отремонтировать оборудование повару 

7.Среди предприятий общественного питания основное место занимают: 
а) рестораны, кафе, бары 
б) столовые 
в) закусочные 
г) булочные 

8. Одним из основных критериев в оценке деятельности работников 
общественного питания является:  

а) уровень обслуживания 
б) культура обслуживания 
в) качество пищи 
г) оказание дополнительных услуг 
9. Заготовочные предприятия — это: 
а) предприятия выпускающие продукцию собственного производства 
б) крупное механизированное предприятие 
в) небольшие предприятия, работающие на полуфабрикатах 
г) механизированные предприятия предназначенные для выпуска полуфабрикатов 

10 Классы предприятия: люкс, высший, и первый присваивается: 
а) вагонам-ресторанам 
б) закусочным 
в) ресторанам и барам 
г) столовым 

10 Вариант 
 

1.Среди предприятий общественного питания основное место занимают: 
а) рестораны, кафе, бары  
б) столовые 
в) закусочные 
г) булочные 

2. Одним из основных критериев в оценке деятельности работников 
общественного питания является:  

а) уровень обслуживания 
б) культура обслуживания 
в) качество пищи 
г) оказание дополнительных услуг 

3. Заготовочные предприятия — это: 
а) предприятия выпускающие продукцию собственного производства 
б) крупное механизированное предприятие 
в) небольшие предприятия, работающие на полуфабрикатах 
г) механизированные предприятия предназначенные для выпуска полуфабрикатов 

4. Классы предприятия: люкс, высший, и первый 
присваивается: а) вагонам-ресторанам б) закусочным в) ресторанам 
и барам г) столовым 

5. Холодный цех предназначен для приготовления: 
а) холодных блюд и закусок 
б) горячих блюд 
в) сладких блюд 
г) супов, соусов 
6.Работа повара соусного отделения состоит из следующих операций: а) ознакомление с 
инвентарем б) ознакомление с оборудованием  
в) ознакомление с планом меню, технологических карточек получения 
продуктов г) ознакомление с книгами по «Кулинарии»  



7.В какой срок должен сдавать отчеты кладовщик? 
а) каждый день 
б) 1 раз в 1-5 дней 
в) 1 раз в 5-10 дней 
г) 1 раз в месяц 

8. Как оформляется отпуск тары без 
товара? а) доверенностью б) накладной 
в) не оформляется 
никак г) квитанцией 

9. В случае недостачи материально ответственные лица 
должны: а) найти виновных в ней б) возместить недостачу в) 
списать недостачу г) возместить с директора 

10. По каким ценам стоимость блюд списывается с заведующего 
производством? а) по продажным б) покупным 
в) продажным и 
покупным г) договорным 
 
 
 
 
 
Критерии оценки: 
За правильный ответ на вопросы или верное решение задачи выставляется положительная 
оценка — 1 балл. 
 
За неправильный ответ на вопросы или неверное решение задачи выставляется 
отрицательная оценка — 0 баллов. 
 
Шкала оценки образовательных достижений 
 

Процент результативности Оценка уровня подготовки  

(правильных ответов) 
   

балл (отметка) вербальный аналог 
 

  
    

90 ÷ 100 5 отлично  
    

80 ÷ 89 4 хорошо  
    

70 ÷ 79 3 удовлетворительно  
    

менее 70 2 неудовлетворительно  
    

 
 
Экзаменационные билеты для проведения аттестации: 
 

1. Характеристика структуры производства организации питания.  
2. Классификация и характеристика холодильного оборудования. 
3. Найдите решение производственной (профессиональной) задачи. 
4. Организовать рабочее место с учетом технологического процесса  обработки овощей.  

Указать правила безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и 
картофеля. 

5. Характеристика основных типов организаций питания.  
6. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация и 

характеристика.  
7. Найдите решение производственной (профессиональной) задачи. 
8. Организовать рабочее место с учетом технологического процесса  приготовления  

бульонов.Указать правила безопасной эксплуатации теплового  оборудования. 



9. Классы организаций питания.  
10. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной 

эксплуатации. 
11. Найдите решение производственной (профессиональной) задачи. 
12. Организовать рабочее место с учетом технологического процесса  приготовления  

блюд из отварной и припущенной рыбы.Указать правила безопасной эксплуатации 
теплового  оборудования. 

13. Характеристика, назначение и особенности деятельности  организаций 
14. с полным циклом производства.  
15. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации.  
16. Найдите решение производственной (профессиональной) задачи. 
17. Организовать рабочее место с учетом технологического процесса  обработки 

рыбы.Указать правила безопасной эксплуатации оборудования для обработки  рыбы. 
18. Нормируемые и ненормируемые потери.  
19. Машины кондитерского цеха. Машины для просеивания муки. Тестомесильные 

машины. Назначение и устройство. Правилабезопасной эксплуатации. 
20. Найдите решение производственной (профессиональной) задачи. 
21. Организовать рабочее место с учетом технологического процесса  приготовления  

блюд из вареных и припущенных овощей.Указать правила безопасной эксплуатации 
теплового  оборудования. 


